Easy Bagel 10%

Mieszanka do produkcyi bajgl
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’ Czy wiesz ze,...

- Bajgiel (niem. Biigel — patak, od biegen — wyginac) — zydowskie pieczywo wypiekane
od XVII wieku.

Bajgle to popularne na catym Swiecie butkiw ksztatcie oponek, zdobione posypkami,
ktére idealnie nadaja sie na sniadanie, przekaske lub piknik.

Bajgiel zostat wymyslony w Europie Srodkowej, prawdopodobnie w Krakowie, jak
wskazuje dokument z 1610 roku wzmiankujgcy bajgle jako prezenty dawane kobietom
po urodzeniu dziecka.Inne, czeste wyjasnienie pochodzenia bajgla gtosi, ze przybyt
on do Polskijako prezent z Wiednia, na czeS¢ zwyciestwa krola Jana Sobieskiego
nad Turkamiw 1683 r. Okoto 1900 r.emigranci zydowscy przeniesli bajgle na Manhattan.

Obecnie bajgle przezywajq odrodzenie i sq dostepne w wielu krajach.

———



Easy Bagel 10%

Wysokiej jakosci, zintegrowana mieszanka z zakwasem
do produkcyi bajgli.

Zastosowanie mieszanki daje duzg stabilnoscielastycznosc ciasta
podczas procesu produkcji, co pozwala na uzyskanie charakterystycznego
ksztattu bajgla po wypieku.

Mieszanka Easy Bagel oferuje:

Oryginalng recepture, autentyczny
smak, ksztalt i teksture miekiszu
bajgla opracowang przez dzial rozwoju
1 badan firmy Puratos;

Zgodnosc¢ z najnowszymi trendami, wskazania na kulturowe produkty,
gotowo$¢ do odkrywania Swiata;

E.atwy sposob na zwickszenie gamy produktow na polce mieszanka
moze by¢ wykorzystana na liniach produkcyjnych, jak rowniez w produkcji
rzemieSlniczej;

Gwarancje stabilnosci oraz powtarzalng jako$¢ gotowego produktu;

Roznorodne prowadzenie ciasta — bezpoSrednig metodg, odroczone;j
fermentacji, cool rising.




Bajgiel bazowy

2 proste, szybkie receptury

Bajgiel (1 receptura)

CIASTO kg METODA
Maka pszenna typ 550 10,00 Miesienie
(miesiarka spiralna)
Easy Bagel 1,00
L Temperatura ciasta
Drozdze 0,30
Smalec 030 Fermentacja wstgpna
N 2k
Cukier 0,20 auazia
(opcjonalnie) Fermentacja posrednia
Woda - okotfo 4,30 Obrobka ciasta
DEKORACJA Fermentacja koricowa
Sunset Glaze CN20 0,35 Przygotowanie
do wypieku

Temperatura wypieku
Zaparowanie

Czas wypieku

4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut na szybkich

25-27°C

S minut

9 g

10 minut

splaszczenie i nadanie ksztaltu bajgla

okoto 60 minut, temperatura 30°C, wilgotnos¢ 75%

dekorowaé Sunset Glaze CN20

przez 3 minuty w temp. 250°C i 12 minut w temp. 270°C
1,2 litra

15 minut

Bajgiel (2 receptura - metoda cool rising)

CIASTO kg METODA
Maka pszenna typ 550 10,00 Miesienie
(miesiarka spiralna)
Easy Bagel 1,00
Temperatura ciasta
S500 Tolerance 0,12
Smalec 030 Fermentacja wstgpna
N 2k
Drozdze 0,20 aeasEa
Woda - okolo 480 Fermentacja posrednia
DEKORACJA Obrobka ciasta
Metod [ risi
Sunset Glaze CN20 0,35 etoda coot ristng
Przygotowanie
do wypieku

Temperatura wypieku

Zaparowanie

Czas wypieku

4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut na szybkich

20 -22°C

5 minut

9 g

10 minut

splaszczenie i nadanie ksztaltu bajgli
program cool rising

dekorowac Sunset Glaze CN20

przez 3 minuty w temp. 250°C i 12 minut w temp. 270°C
1,2 litra

15 minut




Bajgiel z kietkami zyta

CIASTO kg DEKORACJA
Maka pszenna typ 550 10,00 Sunset Glaze
(opcjonalnie)

Easy Bagel 1,00
Softgrain Kielki Zyta 2,50
Drozdze 0,40
Smalec 0,30
Woda - okoto 4,30
METODA
Miesienie 4 minuty na wolnych obrotach Fermentacja koncowa  okoto 60 minut, temperatura 30°C,
(miesiarka spiralna) 1 6 minut na szybkich wilgotnos¢ 75%
Temperatura ciasta 25-27°C Temperatura wypieku  przez 3 minuty w temp. 250°C

. . (piec obrotowy) i 13 minut w temp. 270°C
Fermentacja wstgpna 5 minut

. Zaparowanie 1,2 litra

Nawazka 95 g

. . . . Czas wypieku okoto 16 minut
Fermentacja posrednia 15 minut
Obrobka ciasta splaszczanie i nadanie ksztattu bajgli
Bajgiel z orkiszem
CIASTO kg cd. kg
Maka pszenna typ 550 9,00 Woda - okolo 4,30
Maka pszenna typ 1850 1,00 Posypka 3 ziarna 1,00
Easy Bagel 1,00 DEKORACJA
Softgrain Spelt 2,50 Sunset Glaze

(opcjonalnie)

Drozdze 0,40
Smalec 0,30
METODA
Miesienie 4 minuty na wolnych obrotach Fermentacja koncowa  okoto 60 minut, temperatura 30°C,
(miesiarka spiralna) 1 6 minut na szybkich wilgotnos¢ 75%
Temperatura ciasta 25-27°C Temperatura wypieku  przez 3 minuty w temp. 250°C

. . (piec obrotowy) i 13 minut w temp.270°C
Fermentacja wstgpna 5 minut

. Zaparowanie 1,21
Nawazka 95 g
Czas wypieku okofo 16 minut

Fermentacja posrednia 10 minut

Obrobka ciasta splaszczenie i nadanie ksztaltu bajgli
oraz obtoczenie w posypce 3 ziarna



Bajgiel Tiger

CIASTO

Maka pszenna typ 550
Easy Bagel

Drozdze

Smalec

Woda do ciasta - okoto

METODA

Miesienie
(miesiarka spiralna)

Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Nawazka
Fermentacja posrednia

Obrobka ciasta

Bajgiel ze szpinakiem i cebulka

CIASTO
Maka pszenna typ 550

Szpinak liSciasty
(rozmrozony)

Easy Bagel
Drozdze

Smalec

METODA

Miesienie
(miesiarka spiralna)

Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Nawazka
Fermentacja posrednia

Obrobka ciasta

kg DEKORACJA
10,00 Decor Tijgerpapmix
1,00 Woda
0,30
0,30
4,80

4 minuty na wolnych obrotach
i 6 minut na szybkich

25-27°C
5 minut
9Sg

10 minut

splaszczenie i nadanie ksztaltu bajgli
oraz posmarowanie pastg Tiger

kg cd.
10,00 Cebulka prazona
1,20 Woda - okoto
DEKORACJA
1,00
Butka tarta
0,30
Sunset Glaze
0,30 (opcjonalnie)

4 minuty na wolnych obrotach
1 6 minut na szybkich

25-27°C
5 minut
9Sg

10 minut

splaszczenie i nadanie ksztattu bajgli
oraz obtoczenie w posypce z butki
tartej

kg
1,55
2,75

Fermentacja koncowa

Temperatura wypieku
(piec obrotowy)

Zaparowanie

Czas wypieku

kg
0,50
4,80

0,95

Fermentacja koncowa

Temperatura wypieku
(piec obrotowy)

Zaparowanie
Czas wypieku
ZALECENIA

okoto 60 minut, temperatura 30°C,
wilgotnos$¢ 75%

przez 3 minuty w temp. 250°C
i 13 minut w temp. 270°C

1,21

okoto 16 minut

okoto 60 minut, temperatura 30°C,
wilgotnos¢ 75%

przez 3 minuty w temp. 250°C
i 13 minut w temp. 270°C

1,21
okoto 16 minut

szpinak i cebulke dodac po
czatkowitym wyrobieniu ciasta



Bajgiel z makiem

CIASTO kg DEKORACJA kg
Maka pszenna typ 550 10,00 Mak niebieski 0,90
Easy Bagel 1,00 Sunset Glaze
(opcjonalnie)

Drozdze 0,30
Smalec 0,30
Woda do ciasta - okoto 4,80
METODA
Miesienie 4 minuty na wolnych obrotach Fermentacja koricowa  okoto 60 minut, temperatura 30°C,
(miesiarka spiralna) 1 6 minut na szybkich wilgotnos¢ 75%
Temperatura ciasta 25-27°C Temperatura wypieku  przez 3 minuty w temperaturze

. . (piec obrotowy) 250°C
Fermentacja wstgpna 5 minut i 12 minut w temperaturze 270°C
Nawazka g Zaparowanie 1,2 litra
Fermentacja posrednia 10 minut Czas wypieku okoto 15 minut

Obrobka ciasta splaszczenie i nadanie ksztattu bagli
i obtoczenie w maku

Bajgiel z warzywami i przyprawami

CIASTO kg cd. kg

Maka pszenna typ 550 10,00 Ziota prowansalskie 0,02

Easy Bagel 1,00 Woda do ciasta - okoto 4,80

Drozdze 0,30 DEKORACJA

Smalec 0,30 Tarty ser zotty 1,80

Gemuesse Gratin 1,00 Sunset Glaze

(sos beszamelowy) (opcjonalnie)

METODA

Miesienie 4 minuty na wolnych obrotach Fermentacja konicowa  okoto 60 minut, temperatura 30°C,

(miesiarka spiralna) i 6 minut na szybkich wilgotnos¢ 75%

Temperatura ciasta 25-27°C Przygotowanie zwilzenie wodg i posypanie tartym
do wypieku z0ltym serem

Fermentacja wstegpna 5 minut
Temperatura wypieku  przez 3 minuty w temp. 250°C

Nawazka Sg i 13 minut w temp. 270°C

Fermentacja posrednia 10 minut Zaparowanie 121
>

Obrobka ciasta splaszczenie i nadanie ksztattu bajgli ¢, ;¢ wypicku okoto 16 minut



Nazwa produktu (numer katalogowy):
+/ Easy Bagel (4010210)

Rodzaj produktu:
v/ Mieszanka do pieczywa pszennego typu bajgiel

Dozowanie:

v/ 10% w stosunku do masy maki

Opakowanie:
v 15 kg (worek)

Termin przydatnoSci:
v/ 8 miesiecy

Warunki przechowywania:

WA suchym miejscu (R.H.: max 65%),
temperatura 5-25°C.

Przyzwyczajenia konsumenckie:

Kiedy: idealny na $niadanie, przekaske, lunch lub piknik.

Jak: bajgle mogg by¢ podawane z szynka, jajkami, serkiem, jednak jednym
z najpopularniejszych dodatkow jest ser kozi potgczony z wedzonym tososiem
1 koperkiem.

Dlaczego: wyjatkowy smak bajgli podkresla zakwas znajdujacy si¢ w mieszance.
Dodatkowsg nute smakowg mozemy uzyskac przez dodatek kietkow zyta lub

posypek.

www.puratos.pl
Dziat Sprzedazy: region Wschod - tel. 61 657 63 67,

RLRQA
region Pétnoc - tel. 61 657 63 66, region Potudnie - tel. 61 657 63 92 %; Purat()s

Puratos Polska Sp. z 0.0. - ul. Zniwna 2, 62-025 Kostrzyn ) f
Tel: +48 61 657 63 63 - Fax: +48 61 657 90 70 —— Partner w innowacjach




